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PROPUNERI 
 TEMATICA PROIECTELOR PENTRU EXAMENUL DE CERTIFICARE A COMPETENŢELOR PROFESIONALE

NIVEL DE CALIFICARE: 3 -  învățământ  profesional  cu  durata  de 2 ani
PROFIL:  SERVICII

DOMENIUL PROFESIONAL: TURISM SI ALIMENTATIE  PUBLICA  /  ALIMENTATIE PUBLICA
CALIFICAREA PROFESIONALĂ: OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE ALIMENTATIE
CLASA: XI  C

NR. ELEVI LA ÎNCEPUTUL ANULUI ȘCOLAR: 13

AN ŞCOLAR 2015-2016

	NR

CRT
	TEMA PROIECTULUI
	UNITĂȚI DE COMPETENȚĂ VIZATE DIN S.P.P.

	1. 
	TEHNICA SERVIRII DULCIURILOR DE BUCATARIE 
	Ofera  clientilor servicii  corespunzatoare
Serveste  si    debaraseaza  

Asociaza deserturile cu bauturile

	2. 
	TEHNICA SERVIRII  PREPARATELOR  DIN  CARNE DE PASARE 
	Intocmeste  meniuri  

Serveste si debaraseaza  preparate  de baza  

Recunoaste drepturile  clientilor

	3. 
	SISTEME DE SERVIRE IN ALIMENTATIA  PUBLICA 
	Asociaza preparate culinare  cu bauturi

Utilizeaza   sisteme de servire  specifice 

Reguli de debarasare ;obiecte de inventar si modalitati de debarasare 

	4. 
	 SERVIREA  PREPARATELOR  DIN CARNE  TOCATA 
	Asociaza  preparatele cu bauturi

Serveste  si debaraseaza,respectand regulile 

Luarea  comenzii si a bonului de  marcaj

	5. 
	TEHNICA  SERVIRII   MESELOR   DE BANCHET  
	Ofera  clientilor servicii  corespunzatoare 

Organizeaza  locul  de munca 

Serveste  si  debaraseaza 

	6. 
	TEHNICA  SERVIRII CIORBELOR
	Asociaza preparatele  cu bauturi 

Utilizeaza  sisteme  de  servire  specifice  

Utilizeaza reguli  de debarasare

	7. 
	DEBARASAREA  MESELOR 
	Cunoaste si respecta reguli de debarasare

Ofera clientilor servicii corespunzatoare

Organizeaza locuri de munca 

	8. 
	TEHNICA  SERVIRII  ANTREURILOR 
	Serveste  si  debaraseaza  antreurilor

Asociaza  preparatele  cu bauturi

Recunoaste drepturile  clientilor

	9. 
	TEHNICA    SERVIRII   FRUCTELOR
	Ofera clientilor servivii corespunzatoare 

Serveste si debaraseaza desertul

Respecta  drepturile  clientilor

	10. 
	PREZENTAREA PREPARATELOR SI BAUTURILOR 
	Asociaza preparate cu bauturi 

Serveste si debaraseaza 

Igiena  si securitatea  muncii

	11. 
	TEHNICA  SERVIRII  CINEI
	Intocmeste  meniuri

Utilizeaza sisteme de  servire si  reguli  de  debarasare 

Luarea  comenzii si a eliberarea bonului de marcaj

	12. 
	DECORAREA  SALONULUI  DE SERVIRE
	Decoreaza estetic  salonul  de servire

Identifica tipuri  de decoruri

Igiena si securitatea   muncii

	13. 
	TEHNICA SERVIRII PRODUSELOR  DE  PANIFICATIE 
	Ofera clientilor servicii  corespunzatoare

Organizarea locului de munca

Luarea comenzii si eliberarea bonului de  marcaj

	14. 
	SERVIREA  MENIURILOR TURISTICE
	Identifica tipuri  de  meniuri  turistice

Utilizeaza sisteme de  servire specifice

Utilizeaza reguli de debarasare ;obiecte de inventar ,modalitati de debarasare

	15. 
	SERVIREA        PREPARATELOR      DIN      VANAT                    
	Asociaza  preparatele cu  bauturi  

Serveste si debaraseaza preparate

Intocmeste nota  de plata si  bon  de  marcaj 

	16. 
	SERVIREA  PRAJITURILOR  
	Serveste  si  debaraseaza   prajituri 

Asociaza  prajiturile  cu  bauturi  

Igiena si securitatea  muncii 

	17. 
	SERVIREA  GARNITURILOR  SI SALATELOR
	Serveste    si    debaraseaza    garniturile    si    salatele

Asocierea   garniturilor   si salatelor  cu  fripturi 

Recunoaste  drepturile  clientilor  


Întocmit, 
Nume și prenume  responsabil de arie curriculară
prof.  Stoi  Anca
Semnătura

